الوهحصفات المحورة 6 


15510055-05-7077 ات 


50-6 
ظ | | اد يسوقيوى ورور 


الهاتت؛ نه 91 0/44 3002 022 الفاكس؛ 3ه قد 4ه 022 


١ 050 53 6515 31 7 18 1112‏ 1ت 5 كوزااهس ىم 

















إسم السلسلة ٠:‏ 


إعداد 


الفاشر : 
الصبحب : 


رقم الإيداع القانوسي 


الإخراج الفني 


التوزيح : 


الطبعة الأولى 


سلسلة الوصفات المصورة (6) 
الديسير بالصور 

مؤسسة إديسوفت 

شعف املا عبر رمعت عاعاععه 
2006/1526 

9954-0-701 5-4 

استودبو غزالك 

موّسسة إديسوفت 

المكتية المحمدبية 

2006 


جميع الحقوق محفوظة للناشر ©) 





ا 3302© عناغك 13 عل م21 ومة6مم 








البمسقساذسبر: 
© تنصف كأس من الماء 


م سقه ا لمستسكسعجم : 
#ا في كسرولة نضع سنيدة والماء وعصير الحامض قوق النار مع التحريك بدون 
استعمال الملعقة حتى لا يلتصق عليها. 
يرفع من فوق النار مياشرة بعد الحصول على لون كريم كراميل المعسل. 


ملحوظة : كلما ظل فوق النار يتدهب لونهأكثر ويصبح أقرب إلى اللون البني . 





كريم كراميل بالملون الغذائي 


أت هاه ععيتق اعسصوعقك عدجودؤرون 





السسقساذثر : 
5 كأس سنيدة 


© قطرات من الملون الغذاتي (حسب اللون المرقوب فيه) 
طسرسقسة الستسعسضسر : 


نفس الطريقة مع تعويض عصير الحامض بالملون الغذائتي. 





معو ع0 311ا بات مداع 





السمستسان سر : 
» نصف لتر حليب الكوك (اتظر آأسفل الصفحة) 
© كريم كراميل (انظر الصفحة 3) 
© 2 ييضات كاملة 
© 2 أصفر الييض 
© 150غ سكر ككلاصي 
© كيس من القانيلا 


طمر سقسة ا لمسمهسسر : ١‏ 
يخفق البيض مع السكر بالطراب الكهربائي. ظ 
تضع حليب الكوك فوق النار ونضيف له القانيلا حتى يغلى ونصيه فوق خليط البيض 
ا في قالب عالي الجوانب: نسكب كريم كراميلء: نتركه للحظات حتى يبرد. 
مدة 300 دشيقة. 

ا يحتفظ به فى الكلاجة لمدة 3 ساعات ويقدم ياردا. 


سقساد سر وططرسفقة تعغضصسسسر ايب الكسوك 
© ع من الكوك 


ا#اقوق نار هادكة يغلى الحليب مع الكوكء. بعد أن يغلى نزيله من فوق النار ثم تصفيه 




























5 + يا( 3 اني 
عاااآصة/ 3123 صداع 





اللمسقساة سر : 
© 5 ييضات 
© نصف لتر من الحليب 
© 150غ سكر كللاصي 
© عود القاني أو كيس القاني 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


طمر سقسة | أستسهسغسسر : 
»ها يخفق البيض مع السكر جيدا بالخلاط الكهربائي. 
تنضع الحليب في كسرولة فوق النار ونضيف له عود القاني أو كيس القاني 
نتركه حتى يغلى ثم نزيل عود القاني. 
# تضق إلى حل لكر المت وينخاط الكل جيدا. 


مصداة ه305 دقيقة. 


يخ الي ا 








6 لاع 11أ23ا نات ضددتاعآ 


السجسقساأة سر : 
©» 120غ من الحليب المحلى (انظر أسفل الصفحة) 
© سل حليب ( كلاث كؤوس كيار) 
© 100غ سكر صقيل 
© 6 بييضات 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


طربشة الف 1 
هه تحط اللحلكل ذو الكاق حتى يقار ابيط ةا ١‏ 
سايقا ونصيه على خليط البييض والسكر ويخلط جيدا. ١‏ 
#ا فى قوالب عالية الجوانب نسكب كريم كراميل ليضع دقائق حتى يبرد . 
نصب فوقه الخليط المحضر سابقا ويطهى في فرن ساخن على طريقة حمام 
ماريا مدة ساعة. 
* للتأكد من النضج يغرس السكين ويخرج جافا 
ها يحتفظ به فى الثلاجة لمدة 4 ساعات ويقدم ياردا. 


لتشسفييم الصاصيي الموسخساصي : 
© 1 لتر الحليب - 500غ سكر صقيل - عود القاني أو كيس القاني. 
#ا في طنجرة نضع الحليب والسكر وعود القاني فوق النار حتى يغلى. 
#ا عندما يغلى . تنقص النار وتحركه بملعقة خشبية بدون توقف حتى يصبح مثل 
صلصة البيشاميل ثم نزيله من فوق النار ويحتفظ يه إلى حين الاستعمال. 
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حعطء تنم عددنغىه 513 مداع 


االسجمسقسساة نسر : 
© تصف لتر من الحليب 
© تصف لتر مت القشدة الطرية 
© 2 أ كياس من القانيلا 


© 9 أصفر الييض 
© 200غ من سكر صقيل 


© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 





تحدق البيض والسكر جيدا بالطرات الكو الى" ١‏ 

#ا فى طنجرةء نضع أ لحليب والقشدة الطرية والقاني فوق النار حتى يغلى. ْ 

ا في قوالب عالية الجوانب د نسكب كريم كراميل ونتركه لبضع دقائق حتى يبرد. 

ماريا مدة 45 دقيقة. أ " 


#ا يحتفظ به فى الخلا جة لمدة 3 ساعات ويقدعم باردا. 








طاع513 ناو مداع 


المقفسادسر : 
© 2 كيس قانيلا 
© 6 بييضات 
© 180غ سكر صقيل 
© 80غ من عجينة البيستاش 
© قطرة واحدة من نكهة البييستاش ( حسب الذوق) 
© قطرة من الملون الغذائي 
©» كريم كراميل (انظر الصفحة 3) | 





















تسر سقس أ أسعستس حدس : 
في طنجرة نضع الحليب والقاني وعجينة اليستاش فوق النار حتى يغلي . 
يصفى ويضاف له قطرة النكهة والملون الغذائي. 
يخفق البيض والسكر جيدا بالطراب الكهربائي. 
1# نضيف له الحليب المصفى ويخلط جيدا. 
في قوالب عالية الجوانب نسكب كريم كراميل ونتركه لبضع دقائق حتى يبرد ثم 
تكب فوقة الخليط المحكصورسانقا. 
# يطهى فى فرن ساخن عى طريقة حمام ماريا مدة 45 دقيقة. 

للتأكد من النضج.ء يغرس السكين ويخرج جافا. 

#ا يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم. 


ع لات تا 


االلجسقسان سر : 
© نصف لتر من الحليب 
© 4 بيضات 


© كيس قاني 

© 150غ سكر صقيل 

© قطرة من نكهة الفريز 

© قطرة من الملون الغذائي 

© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


يخفق البيض والسكر جيدا بالطراب الكهربائي. 

* يغلى الحليب و القاني فوق النار ثم نضيفهم إلى خليط البيض. 

تضيف إليهم قطرة نكهة الفريز والملون الغذائي ويخلط الكل جيدا. 

يسكب كريم كراميل في قوالب عالية الجوانب ونتركه ليضع دقائق حتى يبرد. 
يطهى في فرن ساخن على طريقة حمام ماريا لمدة 45 دقيقة. 

يحتفظ به في الثلاجة لمدة 3 ساعات إلى حين التقديم. 






























0 لأا ضطتاعا 





الجمستقسانذ سر : 
© نصف لتر من الحليب 
© 6 ييضات 
© 150غ سكر صقيل 
© كيس قانيلا 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


تل نساتسة. | امحستسخسصسسر : 
#ايكقق البيذن والسكر جيذ بالطرات الكو اذى. 
"ا في طنجرة نضع الحليب والقانيلا وقشور حامضة فوق النار حتى يغلى ثم يصفى. ظ 
#ايصب الحليي اله در سايعا على النيكر إل 2 دهرك جيدا. ظ 
"ا في قوالب عالية الجوانب نسكب كريم كراميل ونتوكه لبضع دقائق حتى يبرد. 
#اتصي قو 3 الكل ١‏ المحشير سلايقا. 
ا للتأكد من النضجء يغرس السكين ويخرج جافا. 
ا يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم. 





مرارعى ووه 1311 نات دداعا 


المقساد سر : 





















فلان بالحليب المركزالمحلى 





© 8 ييضات 

© 1 لتر من الحليب 

© 2 من كيس قاني 

© 2 ملاعق من السكر 

© كأس شاي من الحليب المركز المحلى 
© كريم كراميل (انظر الصفحة رقم 3) 


"ا يخفق البيض مع السكر جيدا بالطراب الكهربائي. 

نضع الحليب في الطنجرة فوق النار ونضيف له القاني حتى يغلى. 

نضيف له الحليب المركز المحلى ثم تصبه على الييض والسكر ويخلط الكل جيدا. 
في قوالب عالية الجواتب. نسكب كريم كراميل لبضع دقائق حتى يبرد. 

ا يطهى في فرن ساخن على طريقة حمام ماريا مدة 40 دقيقة. 

#ا للتأكد من النضجء يغرس السكين ويخرج جافا. 

يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم. 


الي اك كريمايالمانكت 
31201 13 3 عدرغ: 0 





الجظداأة سر : 
٠‏ 2 حبات من المانكٌ الناضج : 
© ملعقة كييرة من السكر ستيدة 
© ملعقة كبيرة من يودرة جيلاتين 
© 4 ملاعق كبيوة من الماء 
© 20 سل من الحليب المركز غير المحلى 


لاا > 
أستددرز حكن : 


© قليل من المانكٌ و الفريز 


م زقه اله تبه - 


في الخلاط الكهربائيء. نضع المانكٌالمقشر ومقطع قطع صغيرة ونطحنه جيدا حتى ظ 
يصبح لينا ثم نضيف له السكر. 

نضع بودرة جيلاتين في الماء حتى يدوب ونضيفه إلى المانك. 

تطرب الحليب المركز بالخلاط اليدوي حتى يتختر ثم تضيفه إلى المانك. 
نسكبه فى كوس ثم نحتفظ به في الثلاجة حتى ييرد. 

ا أثناء التقديم نزينه بقطع المانك والفريز. 


ال م 
































<الات ©7ا1ي) 


البتقسانسر: 
© 250غ فريز ١‏ 
© 2 ملاعق كبيرة من السكر الصقيل 


© 250غ الجبن الأبيض 

© 15:5 سل القشدة الطرية 

© 2 ملاعق صغيرة من بودرة جيلاتين 
© 4 ملاعق كبيرة من عصير الليمون 


للسسز سن : 
© قليل من الفريز وأوراق النعناع 


عاسر حطس | أسهستسححر : 
نطحن الفريز بالخلاط الكهريائي حتى يصبح على شكل كريما. 
نضيف له السكر والجين الأبيض والقشدة الطرية المطربة جيدا. 
نضع بودرة جيلاتين في عصير الليمون حتى يذوب وتضيقه إلى الخليط المحضر 
سابقا كم تحركة حقى يكجاتسى. 
ا نسكبه في قالب (صتناوعتصة2) ثم نحتفظ به في الثلااجة حتى يبرد. 

عند التقديم نزينه بقطع الفريز وأوراق التعناع. 


للاموس بالمرميواز 





10155 الاق ©55ئنا0الا! 





اللمسخساد سر : 
© 500غ من الفرمبواز 
© 0غ سكر سنيدة 
© ملاعق كبيرة من عصير الحامض 
© ملاعق صغيرة من قشور الحامض المحكوك 
© ملاعق كبيرة من الماء 
© ملعقتان صغيرتان ونصف من بودرة جيلاتين 
©5 سل من القشدة الطرية 
© بياض البيض 


لققر بيد 
© قليل من القشدة الطرية» فرمبواز والتعناع 


في ا الغرمبواز و 60غ من السكر وقشور الحامض فوق نار هادكة 35 

التحريك لمدة 10 دقائق 

« نزيله من فوق الثار ونطحته ونضعه في الصفاية حتى يصفى ثم نرده إلى الطنجرة 

ويحتفظ به جانبا. 

* نضع بودرة جيلاتين في الماء إلى أن تتجمع ثم نضيفها إلى الطنجرة. 

# تضعه فوق نار هادئة لبضع دقائق فقط ثم نضعه جانيا حتى ييرد. 

" فى إناء آخر نطرب القشدة الطرية يالطراب حتى يصبح رغوا. 

#اخضيقةه إلى الخليط المحضر سايقا. 

كذلك بياض البيض والسكر المتبقى (30غ) يظرب الكل جيدا. 

نضيفه إلى خليط الفرميواز ثم نسكبه في كوّوس التقديم. 

يحتفظ به في الثلاجة إلى حين التقديم ثم يزين بالقشدة الطرية والفرميواز والنعناع. 
24 









يلل لي وبي ريو صم و 


4 لططة 





البتقسادسر : 
© 37.5آسل قشدة الطرية 
© 2 ملاعق كبيرة من السكر الصقيل 
© 5 جع من المشماش المصير 
© ملعقة صغيرة من عصدير الحامضص 
ه ملعقة كريرة من يوائزة جدلاتين 
© 4 ملاعق كبيرة من عصير الليمون 


© 200غ من الفريز 


في إناء نطرب القشدة الطرية والسكر بالطراب الكهريائي. 
ا تطحن المشماش المصبر في الطحان الكهريائي وتصفيه في الصفاية ثم نضيقه 
إلى القشدة. 
نضع بودرة الجيلا تين مع : عصير الليمون فوق نار هادكة لبضع دقائق و نتركه حتى / 
يبرد ثم نضيفه إلى خليط المشماش. 

نسكبه في قوالب دائرية ثم نحتفظ به في الثلاجة حتى يبرد. 
* تطحن الفريز حتى يصبح ساثلا ثم نزين يه جنبات الفلان. 





8-6 





المسقساد سر : 1 
© ملعقة كبيرة من قشور الحامض ( المحكوك رفقيق) 
© 12:5 سل من عصير الحامض 
© 3 ييضات 
© 170غ من السكر سنيدة 
© 25 سل من القشدة الطرية 


المأستسز يسن : 
© شرائح من قه قشور الحامضص 


#ا في إناء نطرب أصفر البيض وعصير الحامض وقشوره مع 85غ من السكر. 
#ا نضعه فوق نار هادكة ونحركه بدون توقف ولا نتركه حتى يغلى . 

نطرب بياض البيض والمتيقى من السكر حتى يصبح كالئلج. 

تطرب القشدة الطرية جيدا ثم تضاف إلى الخليط المحضر سابقا. 

* يمزج الكل ثم يسكب في كؤّوس التقديم و يحتفظ به في الثلا جة. 

حين التقديم نزينه يشرائح الحامض. 


دمج 






















و56 ا لا 56 52 اسه 


المقصساة سر : 
© 125 غ سكر سنيدة 
© 12.5 سل من الماء 
3 0غ من المشماش المجفف 
© 280غ من البرقوق المجفف منزوع العظم 
© 125غ من اللوز المسلوق والمقشر 
© 185ع من الزبيب بدون عظم 
٠‏ 0غ من البستاش 
© 2 ملاعق كبيرة من ماء الزهر 


ضر عة بقة التس هبي 
في طنجرة: تضع السكر والماء على نار هادكة ونحركه ثم تضيف له المشماش 
والمقوق (الزييد خقى بعل 


الاو ل ار الزهر 
* تحتفظ به فى الثلاجة ليلة كاملة. 






عطاء 131 عورؤءمهء 13 3 81 ظ 





االسمسقسا د سر : 
© 100غ من الآرز صغير الحجم © تفاحة مقطعة قطع صغيرة 
© 75 سل من الحليب © 90غ من الفريز 
© 2 مالاعق صغيرة من بودرة جيلاتين © 125غ من الزبيب بدون عظم 
© 4 ملاعق كبيرة من عصير الليمون © 2.5 آسل من القشدة الطرية 
© 2 ملاعق كييرة من السكر سنيدة 

لطصسز سن : 


© القشدة الطرية مخفوقة 


© 120غ من المشماش المصبر - ملعقة صغيرة من النشا 


طريقة تحعضير صاصة المسستسحساتن 
# يطحن المشماش حتى يصيح سائلا ثم يمزج مع النشا والستيدة وقشور الحاء / 
المحكوك. 


مف لنقنة الستسه سين : 
في طنجرة : نضع الأرز والحليب فوق نار هادتة حتى ينضج. 
تنضع بودرة جيلاتين مع عصير الليمون فوق نار هادكة حتى يغلى ثم نذ يفه 
إلى الأرز. ٍ 
نضيف لهما السكر ثم نحركه من حين لآخر ثم نتركه يبرد ثم نضيف له الزييم 
والفريز وتسكبه في إناء التقديم. 
نزينه بالقشدة المخفوقة أي المطرية جيدا ثم سائل المشماش المطحون. 
يحتفظ به في الثلاجة لمدة 3 ساعات إلى حين التقديم. 
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13155 علا 8331316015 يح 2ك د 


السسمخسان سر : 


© 250غ الفريز © 8 أوراق جيلاتين 


© 6 أصفر بيض © اكيس قانيلا 


» 120غ من السكر الصقيل 


© قليل من الفريز الطازج 


* يغلى الحليب مع القانيلا. 

#ا يطرب أصفر البيض ثم نضيف له الحليب المغلى. 

"ا نضع أوراق الجيلاتين في الماء حتى تلينء نذيبها فوق نار هادئة ثم نضيفها 
الخليط الك عع شايقا. 

بعد ذلك يقسم الخليط إلى قسمين : 

"ا يطحن الفريز ثم نضيفه إلى القسم الأول من الخليط. 

"ا تطرب الكريما السائلة كم تنضيفها إلى القسم الأول من الخليط. 

تضيف النصف المتبقى من الكريما السائلة إلى القسم الثاني من الخليط. 

بعد أن يصبح لدينا قسمين من الخليط: تشرع في سكب السائل في القوالب و ذل 
على التحو التالى : 

تسكب قليل من الخليط الأول ثم ند خله إلى الثلاجة لمدة عشر دقائق. 


بعد ذلك تضيف قليل من السائل الثاني وهكذا دواليك حتى الحصول على طبقاد , 
خخلقة. 
ثم يحتفظ به فى الثلاجة إلى حين التقديم. ة 
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ظ تَِ حك ديسيرالخوخ والمهرميوازال: 
©ه 6165م كالا 1اع0655] ل 








البقسانذ سر : 
© 1 حبة من الخوخ 
© 250غ من الفرميواز 
© 150غ من السكر الصقيل 
© ملعقة صغيرة من قشور الحامض (محكوك رقيق) 
© كيس قانيلا 


حت للستسز ١‏ ادن : 


في كسرولة, تصب كأس الماء ونضيف له السكر الصقيل وعصير الحامض ٠‏ : 
قشوره والقانيلا ثم تضعهم على النار حتى يغلى ويصبح على شكل سيرو. ْ 
نضيف عليهم حبة الخوخ المقشرة على شكل مسالك حتى تتعسل بعد ذلك نذ بف 
الفرميواز حتى يتعسل الجميع مع التحريك ثم نزيله من فوق النار. 
في صحن التقديم نضع الخوخ والفرميواز مع السيرو. 
يحتفظ به فى الثلاجة إلى حين التقديم يزين بأوراق التعناع. 





معهح عل ©2:زأمد 3! 3 0١1366‏ 


الصسمستدداة سر : 









مثلج يجوزالهند (كوكت) 





© كوك مطحون - شرائح الليمون 


في كسرولة: نضع الحليب وجوز الهند المطحون فوق النار حتى يغلي نزيله من فوق 
الثار ونتركه مدة 15 دقيقة. ظ 
نضع أوراق جيلاتين في الماء حتى تتحلل. 
نطرب أصفر البيض مع 30غ من السكر جيدا ثم نضيف له الحليب المغلى شيئا فشيئا 
#ا تضعةه فوق النار ونضيف له جيلاتين ثم نتركه يبرد. ٠‏ 
#ا نطرب يياض الييض مع قبصة الملح حتى يصيح مثل الثتلج ونضيف له 10غ من 
السكر ثم نضيقه إلى خليط البيض والحليب. 

»ا تسكبه فى قوالب عالية الجوائب وتحتفظ بيه فى الثلا جة لمدة ساعة. 
* عتد التقديم يزين بالكوك المطحون وشرائح الليمون. 


22 -: 














و 


عصقاط 1:01:30 نات ع5 كلا0 ألا 





البسقساةسر : 
© 750غ من الجبن الأبيض (من النوع الذييحتوي على 9540 من المواد الدسمة). 
© بياض البيض 
©6 ملاعق كبيرة من سيرو الأورجا 


للسسز دن : 
© أوراق التعناع 


"ا يخلط الجين الأبيض مع سيرو الأورجا. 
* تضيف له بياض البيض المطرب جيدا. 
# نسكبه في إناء التقديم ونزينه بأوراق النعناع. 

























0١36© علا‎ 32112015 





|اللجسقاة سر : 
© 1 كيلو مشماش 
© 1 لكر من الماء 
© 6 أوراق جيلاتين 
© 1 قطورة صغيرة من تكهة اللوز الحاو 


© أوراق النعناع-حب الملك 





الطعسر اصدفسة | [ 2 د عم ١‏ 
ننزع عن المشماش العظم ثم نغليه فى الماء مع السكر لمدة 15 دقيقة ثم نزيله من" 


للا 


# تصفيه ثم نطحنه فى الطحان الكهريبائكى حتى يصيح مثل الصلصة. 
1# نضيف له نكهة اللوز الحار. 

ا تخب جيلاتين في الماء حتى يلين ثم نصؤيه. 

تنضعه فوق نار هادئة مع ثلاث ملاعق من الماء حتى يذوب. 

#ا نضيفه إلى خليط المشماش. 

لا 


انسكب الخليط في قالب عالي الجوانب ثم نحتفظ يه في الثلاجة حتى يبرد. 
"ا عند التقديم نزينه بقليل من حب الملوك وقطع المشماش والنعناع. 

























معن عل تمد 13 3 عددغ:0 





البمقسانةسر: 
» 50غ من الكوك 
© تصف لتر من الحليب 
© 150غ سكر صقيل 
© 40 سل مت القشدة الطرية 
© 6 أوراق من الجيلاتين 
© حنة المائك - عصير حامضة 


فوق نار هادكة يغلى الحليب مع الكوك ويحتفظ يه جانيا. 

في كسرولة نديب 100غ من السكر ثم نضيف له جيلاتين المرطب قي الماء. 
#ا يعدما بيرد تنضيف له القشدة المخفو فة. 

تخلطهما مع حليب الكوك المحضر سابقا. 

# تسكيه فى قالب عالى الجواتب. 

نحتفظ به فى الثلاجة حتى يبرد. 


قل | استسقست سم : 
ينقى المانك ويطحن مع عصير الحامض و50غ من السكر ثم يصفى ويسكب في إناء 

التقديم على جتيات الكريما . 

يعاد إلى الثلاجة لبضع دقائق ويزين بحبات من الفواكه المعسلة. 























المممانة سر : 
© 150غ فريز 
© 100غ حب الملوك 
© 2 حبات الكيوي 
© نصف لتو من الحليب 
© 200غ من اللوز مطحون 
© 40 سل من القشدة الطرية 
© 100غ سكر سنيدة 
© 2 ملاعق كبيرة من ماء الزهر 
© 6 أوراق جيلاتين 
© 2 ملاعق كبيرة من السكر الصقيل 





0 


طر سقمة | أسسحس هسب 
"ا يغلى الحليب ثم نصيه على اللوز المطحون و نتركة مدة 15 دقيقة ثم نصفيه. 

© تضيف له جيبلا تن الموطب فى الماء: 

#ا بعدما يبرد نضيف له ماء الزهر والقشدة المخفوقة ثم نسكبه في قالب عالي الجواتباً 

"ا تحتفظ يه فى الثلا جة حتى ييرد . 

#ا يطحن الفريز مع السكر ويصفى ثم يسكب في إناء التقديم. 

يوضع المثلج في وسطه ويعاد إلى الثللاجة لمدة قصيرة. 

عند التقديم نزينه يقطع من الكيوي والفريز وحب الملوك. 


0 > ! ل7ف2قفلُل9ؤزؤزز5له]ت20_05 كلافوتي با( 1 رقوق‎ ١١22 
©11ناام عانات 131010115 ) 9 : ظ‎ 2 





اللبقساد سر : 
» 750غ من البرقوق الجاف 
© بيضة كاملة 
© 3 أصفر البيض 
© د12اغ من سكر ستيدة 
© 12:5 سل من القشدة الطرية 
© ملعقة كبيرة من الدفقيق 
© 2 ملاعق كبيرة من عصير الحامض 


في إناء نضع 9 صقر ١‏ لبيض وا لسكر ويخفق يالطراب ١‏ لكهريائي حتى ب يصيح على 
شكل كريما ثم نضيف له القشدة المخفوقة والدقيق وعصير الحامض ويحرك جيدا. 
نزيله من الماء ونزيل عنه العظم ثم يترك ليجف. بي 20 , - ا اد 
ندهن قالب الحلوى بالزيدة. تنضع البرقوق ويصب فوقه الخليط ويطهى قي القرن ل ري د كه 6 


مدة 30 دقيقة. 





-- : 


م 

























ظ يافقاروا يالكريما 
رورغ جح 13 3 15مم تياوحظ8 ١‏ 





الممسقساد سر : 
© 3 أصفر البيض 
© 150غ سكر صقيل 
© 4 أوراق جيلاتين 
© كأس وتصف من الحليب المغلى 
© ملعقة كبيرة من القشدة الطرية 
© 1 كيس من القانيلا 


عر سكم اسمستس هدصر : 
"ا يخلط البيض والسكر بالطراب الكهريائى ثم يضاف له تنصف كمية الحليب المغلى. 
ا يحرك جيدا ثم نضيف له المتبقي من الحليب ونضعه فوق نار هادكة. 
"ا نزيله من فوق النار ونضيف له جيلاتين المرطب في الماء ونتوكه حتى يلين ويصفى 


الخليط فى الصفاية. 
#ا تنطرب القشدة بالطراب الكهربائى حتى تصيح مثل ا قتي (1113أمتقطء)و نضيفها 
إلى الخليط الآأول. 


يحتفظ يه فى الثلا جة حتى يبرد . 
"ا عند التقديم يزين بالفواكه المعسلة وشرائح الحامض. 





0# 0 030303030303000 ديسيراليطيحمة والمريرز ‏ 
12155 أ 011أع١1!‏ عانات 1 اع55ع0] 





المستقسات سر : 
© 1 حبة سويهلة متوسطة الحجم 
» 125غ فريز كيير الحجم 
© 2 ملاعق من التعناع مقطع رقيق 


لتسسخغصمر أ لمسسر و : 
© 2 ملاعق عصدير الحامض 
© 3 ملاعق عصير الليمون 
© ملعقة عسل 


تمزج هذه العناصر للحصول على السيرو 


© ملعقة الزتجلان 


ا" سويهلة على شكل طولي. 
يقطع الفريز على شكل طولي. ا 
توضع قطع البطيخ والفريز في كؤوس التقديم. تسقى بالسيرو وترش يحبات . 
الزنجلان ثم تزين بأوراق النعناع ويحتفظ بها في الثلاجة إلى حين التقديم. 
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- ديسيربالليتشي والبطيخ | 
ا 6 > لط111 لا 2)5ع©55ع©0] 








و جل سد 


به مقخصان سر 
1 د أصفر مت الداخل (مناهلاقاصدء) 
© 625غ من لليتشي المصبر 

لز كدي : 


ع - 


© ملاعق من التعناع مقطع رقيق 


موس ست معط ز أ أمسسسسر 5 
© عصير الليمون 


© السكر ( حسب الذوق) 
ا تمزج هذه العناصر للحصول على السيرو 


تسر ستمية” أل معاد 


ال 


"ا يحتفظ به فى الثلا جة لمدة ساعتين. 
لآ عتفت التقديم تزين يأوراق التعناع مقطلعه إلى أجزاء صغنرز 5. 














كع أع 2303011 13 3 اع55ع0] 





المقسادب : 
» 250غ فريز 
© 2 حيات من الماتك الناضصج 


لتمحضسمر السهسسحسة 
© ملعقة من العسل 
© ياغورت طبيعىي 


سر سقسة | همسر : 
"ا تقطع المانك مكعيات. 
* يقطع الفريز إلى أنصاف. 0 
2 يفرغ المانك والفريز في كؤّوس التقديم ونصب فوقه الصلصة ثم تدخل إلى الثلاجة 
| ن التقديم. 
إلى حين التقديم 
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سد سرس 2ج و وا + كريد جه 


مم نات 1اع55ع0آ] 












لبخسادسر : : 
© 2 حبات من بابي متوسطين 
© 200غ من الفريز 


© 50غ من الكركاع 0 
© 50غ من الفستق ( البسطاش) 


لتمعضسير ا لسسسر و : 
ا د 1 الملوك 
© 2 ملاعق من سيرو منسم يحب 


ا يمزج الكل لتحضير السيرو 


د 1 
© 2 ملاعق من سكر كلاصي ( ب الذوق) 


ل 





تقشر حيات اباي وتقطع شرات. 

5 1 - اع د قدقة . 
يغسل الفريز ويقطع شرائح رفي 5 : : م اث . 
يوضع الكل فى طيق التقديم ثم يزين يقطع الكركاع واليسطاشن 
م الجميع بالسيرو. 135 
نحتفظ يها فى الخلاجة لمدة 30 دقيقة. 
عند التقديم يمكن أن ترش بالسكر كالاصي 























١‏ سس ديسير بيالخوخ والعنتب 
كم نكأج” 6 30 لا 1اع©55ع©0] : 








لمسجحخصا ف سر : 
© 2 حيات من الخوخ 
© 2 حيات من الشهدية 
©» 250غ من العنب المشكل الأبيض والأسود 


ا ا ا ال ا ا الل يل اسم نض 


لملستسز بسن : 
» قليل من أوراق التعتاع 


2 


لتمسفضسسمسر الممسسرو : 
» كاس من الماء 
© نصف كأس من السكر سنيدة 


وصرييي 


ها نضعهم فوق نار هادكئة حتى يمتزج الكل» تتركه حتى يبرد ثم نضيف إليه ماء الزهر. 


#ا يقشر الخوخ والشهدية ثم تقطع إلى شرائح. 
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كوب الت 
عه 


القريز على شكل طولي. 
في الثلاجة حتى يد 
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-- 
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ل٠حتمهضسير‏ ا 
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و 
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© ملعقة 
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من الكيوي 

ذذا 

| تشقاح 
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ي من 


عصير الليمو 
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0 
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من 


2 
3 


© 3 حيات 
© 2 حبات 
© 2 حبات ١‏ 
وال 
عصير حا 


من ١‏ 
الذ 


تَُ 
2 


0 


لبنا 
صحكسة 
وس شاي 
من ماء الزهر 
ىَّ على شكل 
يه دوا 
مريعات و 


ع 
در و2 


ب 
دوائر. 


( 


الكل تلط ل حلى السورء . 
يعصير الحا 


يعصدير الحامض. 
مض 


:1 ل إوانا 


لا غ74اع0©55] 
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م لفارت 


* 4 فالان بحليب الكوك 

" 6 قادنت بالقاني 

* 8 فلات بالحليب المحلى 
1# 10 قلان بالقشدة الطورية 
12 قلان بالبستاش 
14 فلان بالفريز 

16 فقلان بالحامض 

© 18 فلان بالحليب المركز المحلى 
#ا 20 كريما بالمائك 

22 كريما بالفريز 

#« 24 لاموس بالفومبواز 

© 26 للاموس بالمشماش 
28 بارقي يالحامض 


* 30 ديسير بالفواكه الجافة 


32 الأرز بالقشدة الطورية 





ا 34 باقاروا بالفريز 

36 ديسير الخوخ والفرميواز المعسل 
#"ا 38 مثلج يجوز الهند 

#ا 40 لاموس بالجين الأبيض 

42 مثلج بالمشماش 

© 44 كريما بجوز الهتد 

46 مثلج ملبا باللوز 


48 كلافوتي بالبرقوق الجاق 


* 50 باقاروا بالكريما 
* 52 ديسير باليطيخ والفريز 
#ا 54 ديسير بالليتشي والبطيخ 
1# 56 ديسير يالماتك والفقريز 
58 ديسير بالباباي 

60 ديسير يبالخوخ والعتب 

© 62 ديسير بالفواكه 


